Pengaruh Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab dalam Velva Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis) by Yudhistira, Bara et al.
Citation: Yudhistira, B., Ayu, R. A. & Basito (2020). Pengaruh Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab dalam Velva Buah Naga Super Merah 
(Hylocereus costaricensis). Warta IHP, 37(1),20-29 
Halaman | 20 
 
© WIHP; P-ISSN 0215-1243; E-ISSN 2654-4075; 2020; All rights reserved 
Pengaruh Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan Gum Arab  
dalam Velva Buah Naga Super Merah (Hylocereus costaricensis) 
Effect of Carboxylmethyl Cellulose (CMC) and Gum Arabic  
in The Velva Super Red Dragon Fruit (Hylocereus costaricensis) 
Bara Yudhistira*, Roch Andini Ayu Putri dan Basito 
  
Program Studi Ilmu Teknologi Pangan Universitas Sebelas Maret 





Diterima 04 2020 
Direvisi 04 2020 










ABSTRAK: Penggunaan buah naga menjadi produk velva melalui teknologi pembekuan 
sebagai upaya diversifikasi olahan buah naga. Penelitian ini bertujuan mengetahui 
pengaruh kombinasi CMC dan gum arab terhadap karakteristik velva buah naga super 
merah. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu 
variasi konsentrasi kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab. Rasio puree kulit dan 
daging buah naga super merah yang digunakan adalah 1:4, dengan konsentrasi gula dan 
asam sitrat yang digunakan adalah 25% dan 0,1%. Berdasarkan hasil analisis sensori 
diperoleh perbandingan 2:1 sebagai kombinasi CMC dan gum arab terpilih. Pengaruh 
penggunaan kombinasi bahan penstabil terhadap sampel kontrol (tanpa bahan penstabil) 
terlihat pada tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dan overall, namun tidak 
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa dan aroma veva buah 
naga super merah. Velva buah naga super merah kombinasi CMC dan gum arab 2:1 
mempunyai daya leleh 6,41 menit/3 gram, overrun 24,07% dan viskositas 2333 cP dan 
karakteristik kimia seperti total padatan terlarut 28,93 brix dan serat pangan 3,64% yang 
menunjukkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan kontrol. Tetapi tidak berpengaruh 
terhadap aktivitas antioksidan dan kadar air velva. 
 
Kata kunci: buah naga, CMC,  gum arab, penstabil, velva 
 
ABSTRACT: Utilization of dragon fruit into fruit velva product through freezing technology 
will provide a diversity of processed dragon fruit.. The purposes of this study was to 
determine the effect of the combination of CMC and gum arabic to the velva characteristics 
of the super red dragon fruit velva . This research applied Completely Randomized Design 
consist of one factor which is the concentration ratio of the CMC and gum arabic. Puree of 
pulp and rind super red dragon fruit used were 1:4 with sugar and citric acid concentration 
25 and 0,1%. Based on sensory analysis results obtained 2:1 as combination of CMC and 
gum arabic selected. The using combination of stabilizer to control sample without 
stabilizers affect the preference level of texture and overall. But did’nt  affect the preference 
level of color, taste, and flavor of super red dragon fruit velva. Velva super red dragon fruit 
combination of CMC and arabic gum 2: 1 have a melting power  of 6.41 minutes/ 3 grams, 
overrun 24.07%, viscosity of 2333 cP, total dissolved solids of 28.93 brix and dietary fiber 
3, 64% which shows a higher value than the control. But it does not affect the antioxidant 
activity and velva water content. 
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1. Pendahuluan  
Buah naga adalah salah satu jenis  buah yang 
mulai dikembangkan pada tahun 2000 di Indonesia 
serta cukup digemari masyarakat karena 
mempunyai manfaat dan gizi yang cukup tinggi. 
Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) 
memiliki rasa lebih manis tanpa rasa langu sehingga 
paling disukai konsumen serta memiliki warna yang 
menarik (Wahyuni, 2011). Buah naga super merah 
(Hylocereus costaricensis) mengandung antara lain 
vitamin C, vitamin B1, vitamin B2, vitamin B3,  
protein, lemak, karbohidrat, serat, flavonoid, tiamin, 
niasin, piridoksin, kobalamin, glukosa, fenolik, 
betasianin, polifenol, karoten, fosfor, besi dan 
fitoalbumin (Jaafar, Rahman, & Vasudevan, 2009). 
Sebanyak 30-35% bagian buah naga berupa 
bagian kulit, sehingga biasanya tidak digunakan. 
Padahal kulit tersebut masih mengandung beberapa 
manfaat (Citramukti, 2008). Adapun kandungan 
kulit tersebut yaitu karbohidrat, lemak, protein dan 
serat pangan dalam bentuk pektin (Wahyuni 2011), 
serta mengadung sekitar 46,7% serat pangan 
(Saneto, 2005) dan memiliki potensi sebagai 
pewarna alami dan thickening agent 
(Harivaindaram, Rebecca & Candran, 2008). 
Inovasi perlu dilakukan untuk mengoptimalkan 
komponen gizi yang masih terkandung dalam kulit 
buah naga. Salah satu inovasi yaitu dengan membuat 
velva dengan kombinasi bahan kulit dan daging 
buah naga super merah sehingga dihasilkan velva 
dengan kualitas yang baik berdasarkan mutu 
sensori.  Velva buah yaitu campuran dari beberapa 
bahan diantaranya puree buah, gula, asam sitrat 
serta penstabil yang kemudian dibekukan untuk 
medapatkan tekstur yang halus (Tressler & Evers, 
1957). 
Permasalahan yang terjadi pada pembuatan velva 
adalah terbentuknya tekstur velva dengan kristal es 
yang sangat besar yang dapat mempengaruhi 
tekstur selama pembekuan, sehingga diperlukan 
bahan penstabil untuk mengatasi masalah tersebut. 
Adapun fungsi bahan penstabil yaitu untuk 
menunda pembentukan kristal es yang besar, 
meningkatkan viskositas, serta untuk mendapatkan 
tekstur yang lembut  (Estiasih, 2006).  
Pemilihan Carboxymethyl Cellulose (CMC) dan 
gum arab dikarenakan mudah untuk diperoleh, 
harga cukup murah serta cukup  aman digunakan 
pada jenis pangan olahan (Kumalasari, Ekafitri, & 
Desnilasari 2015). Sedangkan pemilihan gum arab 
karena mampu mencegah terbentuknya kristal es 
dengan ukuran yang lebih besar dengan mekanisme 
pengikatan sejumlah air, sehingga produk akhir 
dapat diperbaiki teksturnya. Selain itu, gum arab 
lebih larut pada pH asam, sedangkan CMC kurang 
stabil pada pH asam (Hutapea, 2016). CMC stabil 
pada rentang pH 5-11, optimum pada pH 5, jika 
suasana terlalu asam pH kurang dari (< 3) 
kekentalannya akan menurun (Tranggono & Latifah, 
2007) Sedangkan gum arab untuk parameter 
viskositas dapat mecapai maksimum pH 4,5- 5,5.  
Apabila gum arab mempunyai pH diluar kisaran 
tersebut maka viskositas larutan menjadi rendah 
(Hui, 1992). Kombinasi gum arab dan CMC 
diharapkan bersinergi untuk menghasilkan 
kestabilan suspensi yang lebih baik, mengingat pH 
sari buah naga merah berkisar antara 4,43 – 5,22 
(Farikha, Anam & Widowati,  2013). 
Pemanfaatan bahan penstabil dalam produk 
pangan dapat digunakan satu jenis atau kombinasi 
dari dua jenis bahan penstabil. Sinergi antara 
penggunaan CMC dan gum arab yaitu dapat 
memberikan suspensi yang lebih baik jika 
dibandingkan dengan penggunaan penstabil secara 
tunggal. Kombinasi CMC dan gum arab 
menghasilkan velva dengan parameter overrun dan 
resistensi yang lebih meningkat (Noviana, 2003), 
Tujuan penelitian ini melihat pengaruh kombinasi 
perbandingan kulit dengan daging buah naga super 
merah terhadap karakteristik sensori (warna, rasa, 
aroma, tekstur, dan overall) puree untuk dijadikan 
velva yang baik menurut analisis sensori, 
mengetahui pengaruh kombinasi perbandingan CMC 
dan gum arab terhadap karakteristik sensori 
meliputi parameter warna, parameter rasa, 
parameter aroma, parameter tekstur, dan parameter 
overall dan karakteristik fisik meliputi parameter 
daya leleh, parameter overrun, dan parameter  
viskositas serta kimia meliputi parameter total 
padatan terlarut, parameter kadar air, parameter 
aktivitas antioksidan dan parameter serat pangan 
pada  velva yang terpilih. Diharapkan penggunaan 
kombinasi bahan baku daging maupun kulit buah 
naga super merah dengan penstabil CMC dan gum 
arab dapat menghasilkan velva yang enak untuk 
dinikmati dan menyehatkan.   
2. Bahan dan Metode 
2.1. Bahan 
Buah naga super merah grade super dengan ciri-
ciri bobot melebihi 500 gram, kulit berwarna merah 
cerah dan tanpa cacat. Bahan lainnya adalah gula 
(sukrosa), CMC, gum arab, dan asam sitrat. 
2.2.  Alat 
Alat-alat yang digunakan antara lain blender 
(Philips, Belanda), freezer (Modena, Italia), Ice 
Cream Maker (Gelataio II, Indonesia), timbangan 
analitik (cis Analytical, Jepang), viskometer 
(Brookfield, Indonesia), inkubator (Spektra, 
Indonesia), spektrofotometer (Iwaki TE-32, 
Indonesia), erlenmeyer, gelas ukur, penangas air 
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(Scilogex, Amerika), destilator (Iwaki Pyrex, 
Indonesia), oven (Memmert, Indonesia), desikator 
(Normax, Indonesia), dan hand refraktometer 
(Atago, Jepang). 
2.3. Metode 
2.3.1. Tahapan penelitian 
Pada penelitian ini menggunakan dua tahapan 
yaitu tahap pendahuluan serta dilanjutkan dengan 
tahapan penelitian utama. Penelitian pendahuluan 
bertujuan mencari kombinasi puree daging dan kulit 
buah naga super merah pada formula kombinasi 
yang paling disukai berdasar mutu sensori. 
Formulasi perbandingan kulit dan daging buah naga 
yang digunakan antara lain, 5:0, 1:4, 2:3, 3:2, 4:1 dan 
0:5 (Wahyuni, 2011). Berdasarkan hasil analisis 
sensori kepada 30 panelis dengan menggunakan uji 
hedonik (scoring) menunjukkan bahwa kombinasi 
puree kulit dan daging buah terpilih adalah 1:4. 
Kombinasi  puree kulit dengan daging buah naga 
super merah terpilih selanjutnya akan digunakan 
pada tahap penelitian utama sebagai formula dalam 
pembuatan velva buah naga super merah kombinasi 
CMC dan gum arab. Formulasi CMC dan gum arab 
yang digunakan adalah 0:1, 1:0, 1:1, 1:2 dan 2:1 
(Rini, Ishartani, & Basito, 2012). Analisis yang 
digunakan dalam tahap penelitian utama adalah 
mencari formulasi velva terpilih. berdasarkan 
analisis sensori.  Untuk selanjutnya dianalisis 
karakteristik fisik dan kimianya. 
2.3.2. Analisis sensoris, fsik dan kimia 
Analisis sensoris yang dilakukan menggunakan 
uji hedonik (Soekarto, 1985). Analisis fisik yang 
digunakan antara lain overrun metode (Varnam & 
Sutherland 1994), viskositas menggunakan alat 
Brookfield viscometer, dan daya leleh metode 
(Bodyfelt et al. 1988). Sedangkan analisis kimia yang 
digunakan antara lain kadar air metode 
Thermovolumetri (AOAC, 1995), kadar serat pangan 
metode multienzim (AOAC, 1995), total padatan 
terlarut metode refraktometri (AOAC, 1995), dan 
aktivitas antioksidan metode DPPH (Yen & Chen 
1995).  
2.3.3. Rancangan percobaan 
RAL (Rancangan Acak Lengkap) digunakan dalam 
penelitian ini dengan satu faktor, yaitu variasi 
perbandinga CMC dan gum arab sebagai bahan 
penstabil. Pada tahap penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama untuk pemilihan sampel terpilih 
dilakukan dengan analisa sensori dengan 
menggunakan metode scoring dengan melibatkan 30 
panelis. Menggunakan 5 skala kesukaan (Kemp, 
Tracey, & Joanne, 2009). Analisis data dilakukan 
dengan analisis sidik ragam (One Way ANOVA) dan 
dilakukan uji Duncan pada taraf kepercayaan 5%. 
Parameter yang dianalisis adalah karakteristik 
fisik dan kimia pada velva buah naga super merah 
terpilih. Karakteritik fisik yang dianalisis antara lain 
overrun, viskositas, dan daya leleh. Sedangkan 
karakteristik kimianya kadar air, total padatan 
terlarut, aktivitas antioksidan, dan kadar serat 
pangan. Analisis Paired Sample t-Test pada tingkat α 
= 0,05 digunakan dengan membandingan 2 sampel 
yaitu sampel kontrol tanpa bahan penstabil dan 
sampel velva terpilih. 
3. Hasil dan Pembahasan 
3.1. Sifat sensoris velva buah naga super 
merah 
Aspek sensori adalah salah satu karakteristik 
yang cukup penting untuk melihat penerimaan 
secara sensoris oleh konsumen terhadap suatu 
produk. 
 
Tabel 1.  




Warna Rasa Aroma Tekstur Overall 
Kontrol 3,83a 3,47a 3,00a 2,90a 3,03a 
0:1 4,03a 3,77a 3,17a 3,37b 3,47b 
1:0 4,00a 3,67a 3,23a 3,67bc 3,57b 
1:1 3,97a 3,67a 3,23a 3,77bc 3,37ab 
1:2 4,20a 3,60a 3,13a 3,83bc 3,53b 
2:1 4,00a 3,87a 3,27a 4,00c 3,60b 
Keterangan : 
* Data ditandai dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada tiap perlakuan (α = 0,05).  
** Skor: 5 = sangat suka, 4 = suka, 3 = netral, 2= tidak suka, 1 = sangat tidak suka.
  
Warta IHP/Journal of Agro-based Industry Vol.37 (No.1) 07 2020: 20-29 
Halaman | 23 
© WIHP; P-ISSN 0215-1243; E-ISSN 2654-4075; 2020; All rights reserved 
3.1.2. Warna 
Penerimaan panelis terkait warna velva buah 
naga berkisar 3,83 – 4,20. Warna velva buah naga 
yang disukai adalah velva buah naga dengan 
kombinasi CMC dan gum arab 1:2 dengan skor 
tertinggi 4,20. Sedangkan skor terendah terdapat 
pada velva buah naga tanpa penambahan bahan 
penstabil (kontrol) sebesar 3,83. Hasil analisis 
menunjukan tidak berbeda nyata antar perlakuan 
terhadap kesukaan panelis terhadap parameter 
warna, CMC dan gum arab berwarna putih. 
Penambahan bahan penstabil tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap velva buah naga, hal ini 
sesuai dengan Klose & Glicksman (1972) yang 
menyatakan CMC dan karagenan tidak 




Gambar 1. Gambar velva buah naga super merah kontrol 
 
3.1.3. Rasa 
Kisaran kesukaan panelis terhadap rasa velva 
buah naga antara 3,47 – 3,87. Skor kesukaan 
tertinggi terhadap parameter rasa pada velva buah 
naga terdapat pada velva dengan kombinasi CMC 
dan gum arab sebesar 2:1. Dari skor kesukaan 
panelis terhadap rasa velva cenderung memilih rasa 
netral menuju suka.  Sedangkan skor terendah 
dimiliki oleh sampel kontrol tanpa penambahan 
bahan penstabil dengan nilai 3,47. Berdasarkan 
pada Tabel 1. diketahui bahwa variasi kombinasi 
bahan penstabil pada velva buah naga berdasarkan 
tingkat kesukaan panelis menunjukkan hasil tidak 
berbeda nyata terhadap parameter rasa. CMC dan 
gum arab termasuk dalam hidrokoloid yang tidak 
mempunyai rasa. Sehingga variasi kombinasi 
penggunaan kedua bahan penstabil ini pada velva 
buah naga super merah tidak mempengaruhi rasa 
produk. Penggunaan CMC dan gum arab yang 
berbeda dengan produk velva wortel tidak 
memberikan perbedaan yang nyata terhadap  
kesukaan panelis, hal tersebut dikarenakan CMC dan 
gum arab merupakan hidrokoloid yang tidak 
mempunyai rasa (Rini et al., 2012). Penambahan 
bahan penstabil tidak berpengaruh nyata terhadap 
rasa velva dikarenakan kulit dan buah naga 
mempunyai rasa yang khas (Elastri, 2015). 
3.1.4. Aroma 
Nilai penerimaan panelis berkisar pada 3,00 – 
3,27 serta nilai tertinggi dimiliki oleh velva dengan 
kombinasi CMC dan gum arab 2:1 sebesar 3,27 
sedangkan nilai terendah dimiliki oleh velva tanpa 
penambahan bahan penstabil (kontrol) dengan nilai 
3,00. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 
penggunaan variasi kombinasi CMC dan gum arab 
tidak mempengaruhi kesukaan panelis terhadap 
aroma velva buah naga. Hasil identifikasi senyawa 
aroma buah naga merah dengan menggunakan GC-
MS menunjukkan senyawa aroma sebagian besar 
dari senyawa yang merupakan kelompok alkohol, 
asam karboksilat, alkana, keton, aldehida, terpenoid, 
alkena, dan ester (Puspita, 2011).  
Perbedaan pada jenis serta konsentrasi dari 
bahan penstabil tidak memberikan pengaruh yang 
berbeda nyata pada atribut aroma (Yahdiyani, 
Anam, & Widiowati, 2015). Penambahan stabilizer 
CMC dan gum arab pada velva sirsak tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik warna dan 
aroma (Parnanto, Yudhistira, & Pertiwi, 2018). Velva 
buah tomat dengan penambahan madu, aroma tidak 
berbeda nyata pada konsentrasi madu 15%, 25%, 
dan 35%, hal ini karena aroma tomat mendominasi 
aroma velva (Sapriyanti, Hurhartadi, & Ishartani, 
2014). 
3.1.5.  Tekstur 
Tingkat penerimaan panelis terhadap tekstur 
velva buah naga super merah berkisar antara 2,90 – 
4,00. Nilai tertinggi dimiliki oleh velva dengan 
kombinasi CMC dan gum arab 2:1, sedangkan nilai 
terendah dimiliki oleh velva tanpa penambahan 
bahan penstabil (kontrol). Velva tanpa penggunaan 
bahan penstabil menghasilkan tekstur kurang baik 
hal ini ditandai dengan pembentukan kristal es yang 
banyak dan besar sehingga velva mudah meleleh. 
Pada Tabel 1 terlihat bahwa penggunaan variasi 
kombinasi bahan penstabil menunjukkan beda nyata 
pada sampel kontrol dengan keempat sampel lain 
yang menggunakan bahan penstabil. Namun tidak 
terdapat beda nyata antara sampel CMC saja dengan 
perbandingan CMC dan gum arab 1:1 ; 1:2 ; dan 
sampel terpilih 2:1. 
Kombinasi CMC dan gum arab dengan rasio 2:1 
merupakan formula dengan tingkat kesukaan 
panelis yang paling tinggi yaitu memilki kelembutan 
pada tekstur yang paling tinggi serta dengan kristal 
es yang dihasilkan cukup lembut (kecil). Bahan 
penstabil dapat membentuk tekstur yang lembut 
dengan kemampuan dalam membentuk ikatan 
dengan air pada campuran adonan (Arbuckle & 
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Marshall, 1996). Penambahan bahan penstabil 
meningkatkan nilai tekstur, seperti dalam penelitian 
Penambahan CMC pada sorbet sari buah 
meningkatkan nilai tekstur dan kekentalan adonan 
(Puteri, Nainggola, & Limbong, 2015). 
CMC memliliki kelebihan selain dapat mengikat 
dan mudah larut pada adonan es krim, serta tekstur 
yang halus dapat dibantu untuk 
dipertahankan(Arbuckle & Marshall, 1996). 
Peningkatan CMC akan membentuk ikatan silang 
yang makin besar serta terjadinya peningkatan 
immobilisasi molekul pelarut sehingga viskositas 
cenderung meningkat (Kamal, 2010). Peningkatan 
kekentalan, menyebabkan peningkatan air yang 
terikat, sehingga pembentukan kristal es yang kasar 
dapat dicegah dan testur menjadi lembut. 
Sifat karagenan dapat  membentuk ikatan dengan 
air yang mempunyai kapasitas yang cukup besar 
sehingga menjadikan produk tersebut tidak cepat 
kering pada udara dan kelembaban yang rendah, 




Rata-rata penilaian panelis terhadap sensori 
velva buah naga super merah secara keseluruhan 
(overall) dengan kisaran 3,03-3,60. Penerimaan 
panelis secara keseluruhan yaitu pada kombinasi 
CMC dan gum arab 2 : 1 yaitu 3,60. Sedangkan 
tingkat kesukaan pada parameter overall velva buah 
naga super merah terendah yaitu pada velva tanpa 
bahan penstabil (kontrol) sebesar 3,03. Pada Tabel 
1. menunjukan penambahan kombinasi CMC dan 
gum arab terlihat perbedaan nyata pada parameter 
keseluruhan velva buah naga super merah 
berdasarkan penilaian panelis pada mutu sensori. 
Berdasarkan hasil penelitian. Penambahan 
kombinasi CMC dan karagenan tidak memberikan 
pengaruh yang nyata pada parameter warna, rasa 
dan aroma akan tetapi berpengaruh nyata pada 
tekstur dan overall (Basito, Yudhistira, & Meriza, 
2018). Sedangkan penelitian) pada velva jambu biji 
merah probiotik perlakuan terbaik parameter 
organoleptik yaitu penggunaan konsentrasi CMC 1% 
dan sukrosa 30% (Maria & Zubaidah, 2014). 
Sedangkan velva dengan bahan baku bubur buah 
naga merah dan bubur kelopak rosella formulasi 
terbaik yaitu 3:1 (Damanik, Efendi, & Setiaries, 
2018). 
3.2. Sifat Fisik Velva Buah Naga Super Merah 
Terpilih 
3.2.1. Overrun 
Overrun adalah penambahan volume velva pada 
saat proses pembekuan yang disebabkan pengikatan 
udara dalam proses pembuihan dan pembekuan. 
Penghitungan overrun dilakukan dengan perbedaan 
antara volume velva dan adonan dengan berat yang 
sama atau dapat juga dilakukan berdasarkan 
perbedaan berat velva dan berat adonan pada 
volume yang sama (Arbuckle & Marshal, 1996). Pada 
penelitian ini overrun dihitung berdasarkan 
perbandingan berat velva dengan berat adonan pada 





Gambar 2. Grafik overrun velva buah naga super merah 
dibandingkan dengan kontrol 
 
Analisis statistik dengan menggunakan T-test 
pada velva terpilih kombinasi CMC dan gum arab 2 
:1 dengan produk kontrol (tanpa bahan penstabil) 
menunjukkan bahwa penggunaan kombinasi bahan 
penstabil berpengaruh yang nyata terhadap overrun 
velva buah naga super merah pada α = 0,05. Gambar 
2. menunjukkan bahwa nilai overrun velva yang 
terpilih memiliki overrun  yang lebih tinggi  daripada 
velva kontrol. Overrun velva buah naga super merah 
sebesar 24,07 % sedangkan velva kontrol 16,96%. 
Overrun sherbet sebesar 30 – 40% (Arbuckle & 
Marshal 1996). Hal ini terjadi karena velva 
mengandung serat yang lebih tinggi dibandingkan 
sherbet. Penggunaan puree buah menyebabkan nilai 
serat pada velva lebih tinggi dibandingkan sherbet. 
Rendahnya nilai overrun dipengaruhi oleh 
kandungan serat dalam adonan. Semakin tinggi 
kadar serat semakin rendah nilai overrunnya. Serat 
pangan mempunyai manfaat yaitu mengendalikan 
berat badan, mengatasi penyakit diabetes, mencegah 
masalah pada saluran pencernaan, kanker kolon dan 
dapat meminimalkan kolestrol dalam darah 
(Santoso, 2011). Penambahan berbagai konsentrasi 
CMC dan gum arab berpengaruh signifikan terhadap 
parameter overrun pada velva buah nangka 
(Yudhistira, Riyadi, & Pangestika, 2018). 
3.2.2. Viskositas 
Viskositas (kekentalan) menunjukkan ketahanan 
aliran cairan, satuannya adalah poise. Nilai 
viskositas velva buah naga super merah sebesar 
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terpilih yaitu kontrol yang menunjukkan 
penggunaan kombinasi bahan penstabil 
berpengaruh nyata terhadap viskositas velva pada α 
= 0,05. Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai 
viskositas velva dengan kombinasi CMC dan gum 
arab dengan nilai yang lebih tinggi daripada velva 
kontrol tanpa bahan penstabil. Nilai viskositas velva 
buah naga super merah sebesar 2333 cP sedangkan 
velva kontrol 1975 cP. Hal ini terjadi karena pada 
velva kontrol tidak terdapat bahan penstabil yang 




Gambar 3. Grafik viskositas velva buah naga super merah 
dibandingkan dengan kontrol 
 
CMC yang terdapat pada larutan memiliki 
kecenderungan untuk membentuk ikatan silang 
pada molekul polimer sehingga molekul pelarut 
akan terjebak didalamnya dan immobilisasi molekul 
pelarut kemudian membentuk struktur molekul 
yang kaku dan tahan terhadap tekanan. Jumlah CMC 
yang banyak, akan membentuk ikatan silang yang 
semakin besar dan imobilisasi molekul pelarut juga 
makin tinggi sehingga viskositas cenderung 
meningkat (Kamal, 2010). 
3.2.3. Daya leleh 
Daya leleh merupakan waktu yang diperlukan 
velva atau es krim untuk meleleh secara sempurna 
pada suhu ruang. Resistensi yang tinggi terhadap 
pelelehan menunjukan produk mempunyai kualitas 




Gambar 4. Grafik daya leleh velva buah naga super merah 
dibandingkan dengan kontrol 
Analisis statistik dengan menggunakan T-test 
yang dilakukan pada velva buah naga super merah 
terpilih dengan velva kontrol menunjukan 
penggunaan bahan penstabil memberikan pengaruh 
yang nyata pada parameter daya leleh velva pada α 
= 0,05. Gambar 3. menunjukkan bahwa nilai daya 
leleh velva kombinasi CMC dan gum arab memiliki 
nilai yang lebih tinggi daripada velva kontrol tanpa 
bahan penstabil. 
Daya leleh velva buah naga super merah sebesar 
6,41 menit/3g velva. Sedangkan, nilai daya leleh 
velva kontrol adalah 4,79 menit/3 g velva. 
Kombinasi bahan penstabil CMC dan gum arab dapat 
mengoptimalkan daya pengikatan air yang 
menyebabkan viskositas adonan meningkat serta 
daya leleh menjadi semakin lambat (Setianawati, 
2002). Daya leleh pada velva jambu biji merah acuan 
berkisar antara 2,29-4,33 menit (Maria & Zubaidah, 
2014) dan velva nenas acuan berkisar antara 6,16-
8,03 menit (Kesuma, 2011). 
3.3. Sifat kimia velva buah naga super merah terpilih 
3.3.1. Total padatan terlarut 
Total padatan merupakan keseluruhan 
komponen padatan terdiri dari protein, lemak, dan 
karbohidrat pada suatu bahan pangan. Total 
padatan berfungsi untuk menurunkan titik beku, 
pembentukan rasa, serta untuk meningkatkan 
viskositas adonan pada velva. Selain itu berguna 
dalam mencegah terjadinya penggumpalan terhadap 
parameter tekstur dan menjaga gelembung udara 
agar mempunyai ukuran yang kecil dan stabil pada 




Gambar 5. Grafik total padatan terlarut velva buah naga super 
merah dibandingkan dengan kontrol 
 
Analisis statistik dengan menggunakan T-test 
menunjukkan bahwa penggunaan kombinasi bahan 
penstabil memberikan pengaruh yang nyata pada 
parameter total padatan terlarut velva buah naga 
super merah pada α = 0,05. Gambar 5 menunjukkan 
total padatan terlarut velva kombinasi CMC dan gum 
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28,93 °Brix dibandingkan dengan velva kontrol 
tanpa bahan penstabil yang memiliki padatan 
terlarut sebesar 27,87 °Brix. Hal ini terjadi, karena 
tanpa penambahan bahan penstabil menyebabkan 
jumlah padatan yang terkandung dalam velva 
kontrol tersebut berkurang. Pengaruh total padatan 
terlarut yang tinggi sehingga dapat meningkatkan 
air bebas yang terikat. Banyak jumlah partikel yang 
diikat oleh komponen bahan penstabil 
menyebabkan peningkatan total padatan terlarut 
(Farikha et al., 2013).  Total padatan terlarut velva 
buah naga super merah pada sampel kontrol tanpa 
bahan penstabil mempunyai nilai yang lebih rendah 
daripada velva yang menggunakan CMC dan 
karagenan dengan bahan buah naga super merah. 
Penggunaan konsentrasi bahan penstabil CMC dan 
karagenan dapat menyebabkan peningkatan pada 
parameter total padatan terlarut (Basito et al., 
2018). 
3.3.2. Kadar air 
Hasil Analisa data menunjukkan penggunaan 
kombinasi bahan penstabil tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air velva pada α = 0,05. Kadar air 
velva buah naga super merah dengan kombinasi 
CMC dan gum arab (Gambar 6) memiliki nilai yang 
tidak signifikan dibandingkan dengan velva kontrol 
tanpa bahan penstabil. Kadar air velva buah naga 
super merah sebesar 57,25%, sedangkan kadar air 




Gambar 6. Grafik kadar air velva buah naga super merah 
dibandingkan dengan kontrol 
 
Air dalam velva berasal dari kadar air daging 
buah naga yang itu sendiri. Proporsi daging buah 
yang digunakan pada kedua sampel perlakuan 
adalah sama, sehingga kadar air yang terkandung 
dalam velva pun tidak jauh berbeda diantara kedua 
perlakuan. Velva kontrol memiliki kadar air yang 
lebih tinggi karena tidak terdapat bahan penstabil 
yang dapat mengikat air.  
CMC merupakan bahan penstabil yang 
mempunyai kemampuan untuk melakukan ikatan 
dengan gula, air, asam-asam organik serta 
komponen yang lain yang menyebabkan ikatan lebih 
stabil. Komponen air, gula, asam-asam organik dan 
komponen-komponen yang terikat dengan baik 
menyebabkan peningkatan padatan terlarut 
(Sulastri, 2008). Kadar air velva buah naga super 
merah pada sampel kontrol tanpa bahan penstabil 
lebih besar jika dibandingkan dengan velva buah 
naga super merah yang menggunakan bahan 
penstabil CMC dan karagenan (Basito, Yudhistira, & 
Meriza, 2018). 
3.3.3. Aktivitas antioksidan 
Persentase kemampuan suatu bahan pangan atau 
makanan dalam menghambat adanya radikal bebas 
disebut sebagai aktivitas antioksidan  
(Pratiwi, 2015).          
               
 
 
Gambar 7. Grafik aktivitas antioksidan velva buah naga super 
merah dibandingkan dengan control 
 
Analisis statistik menunjukkan bahwa 
penggunaan kombinasi bahan penstabil tidak 
berpengaruh  nyata terhadap aktivitas antioksidan 
velva pada α = 0,05. Gambar 6 menjelaskan bahwa 
aktivitas antioksidan velva kombinasi CMC dan gum 
arab memiliki nilai yang tidak signifikan. Nilai 
aktivitas antioksidan velva buah naga sebesar 
65,24%. Sedangkan aktivitas antioksidan pada velva 
kontrol sebesar 65,19%. Kandungan zat bioaktif 
dalam bentuk antioksidan dibentuk oleh asam 
askorbat, betakaroten dan antosianin (Pratomo, 
2008). 
Prosentase aktivitas antioksidan dipengaruhi 
nilai kandungan antioksidan bahan dan proses 
pengolahan dipengaruhi juga oleh sifat bahan 
penstabil. Sifat bahan penstabil gum arab yang 
merupakan salah satu bahan penstabil yang 
dikombinasikan dengan CMC memiliki sifat yang 
membentuk film dan tekstur, dapat membentuk 
ikatan dan emulsi yang baik dan gum arab dapat 
mempertahankan material inti pada produk 
(Thevenet, 1998). Gum arab dapat membentuk 
lapisan gel sehingga material inti dapat terlindungi. 
Proses pembuatan es krim dapat mencegah 
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dalam proses tersebut  tidak menggunakan suhu 
yang tinggi (Waladi, Vonny, & Hamzah, 2015). 
3.3.4. Serat pangan 
Serat pangan merupakan golongan polisakarida 
dan polimer – polimer lain yang dalam sistem 
gastrointestinal tidak dapat dicerna pada bagian atas 
tubuh manusia (Muchtadi, 2000). Serat pangan 
digolongkan dalam dua golongan yaitu serat pangan 
larut (soluble dietary fiber) dan serat tidak larut 
(insoluble dietary fiber). Adapun serat pangan larut 
yaitu pektin dan gum. Sedangkan serat tidak larut 
yaitu selulosa, hemiselulosa dan lignin, yang banyak 
ditemukan pada seralia, kacang-kacangan dan 
sayuran (Santoso, 2011). Pada buah naga serat 




Gambar 8. Grafik serat pangan velva buah naga super merah 
dibandingkan dengan kontrol 
 
Analisis statistik menunjukkan bahwa 
penggunaan kombinasi bahan penstabil 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap serat 
pangan velva pada α = 0,05. Gambar 8 menunjukkan  
nilai serat pangan velva dengan kombinasi CMC dan 
gum arab memiliki nilai yang lebih tinggi daripada 
velva kontrol tanpa bahan penstabil. Serat pangan 
velva buah naga super merah sebesar 3,63 
sedangkan pada velva kontrol sebesar 3,38. Hal ini 
terjadi karena adanya penambahan CMC akan 
meningkatkan kadar serat (Nisa  & Putri, 2014). 
Muchtadi (2001), terdapat dua jenis golongan 
serat pangan yaitu serat larut dan serat tidak larut. 
Gum arab merupakan golongan serat pangan larut 
(SDF). Sehingga peningkatan kandungan serat 
pangan pada velva disebabkan oleh penambahan 
bahan penstabil. 
4. Kesimpulan  
Kombinasi puree kulit dan daging buah naga 
super merah mempengaruhi kesukaan panelis. 
Melalui uji kesukaan (hedonik) secara keseluruhan, 
menunjukan bahwa tingkat penerimaan yang paling 
tinggi yaitu pada kombinasi puree kulit dan daging 
buah naga yaitu 1:4. 
Pengaruh kombinasi penstabil terhadap 
karakteristik fisik velva kontrol (tanpa penambahan 
bahan penstabil) dengan velva yang ditambahkan 
kombinasi penstabil CMC dan gum arab (2:1) 
menunjukkan perbedaan nyata terhadap, overrun 
24,07%, viskositas 2333 cP, dan daya leleh 6,41 
menit/3 gram, dimana velva dengan kombinasi 
penstabil menunjukkan nilai yang lebih tinggi 
dibanding velva kontrol.  
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